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INTRODUCCIÓN
	 Las	 frutas	finas	o	berries	como	frutillas	 (Fragaria	 spp.)	y	zarzamoras	














géneros	más	frecuentes	Alternaria, Aspergillus, Botrytis, Fusarium Penicillium, 
y	Rhizopus	(Ramos	et	al.	2013,	Vardar	et	al.	2012).	






























	 El	espectro	de	microorganismos	eliminados	o	 inhibidos	por	 los	com-




















de	este	desinfectante	sobre	otros	agentes,	como	el	cloro,	 incluyen	 la	 falta	o	
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agua/peso	 de	 producto,	 purgas	 de	 eliminación	 para	 sedimentos,	 etc.)	 suele	























































lavado-desinfección	de	 las	 frutas	y	hortalizas	en	general	y	de	 las	 frutillas	en	































pH 3,4 ± 0,1a 3,4 ± 0,1a
AT	(g	ACA/100	g) 0,8	±	0,1a 0,8	±	0,1a
L0








































de	APA	utilizada,	 indicando	que	una	mayor	 concentración	 resulta	en	menor	
retención	de	capacidad	antioxidante.




APA (mg/L) Tiempo (s) rAA (%) RFT (%) RAnt T (%) rCA (%)
20
20 95,4 93,0 95,1 92,4
60 97,9 90,9 90,1 92,4
120 75,0 87,8 82,6 92,4
40
20 89,4 90,8 92,0 90,0
60 91,9 88,7 87,0 90,0
120 69,0 85,5 79,5 90,0
80
20 77,3 89,8 85,8 85,1
60 79,8 87,7 80,8 85,1






















































diciones	de	optimización,	evaluando	 sensorialmente	 las	 frutillas	 frescas	 cor-
tadas	obtenidas	y	comparándolas	con	las	muestras	control	(lavadas	con	agua	
durante	2	min)	con	panel	experto	(datos	no	mostrados).	No	se	observaron	di-
ferencias	 significativas	en	apariencia	 general,	 pardeamiento,	firmeza,	 aroma	
genuino,	sabor	genuino,	sabor	ácido	y	sabor	dulce.	Los	panelistas	reportaron	
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3. LAVADO-DESINFECCIÓN POR ASPERSIÓN 








	 Méndez-Galarraga	 et	 al.	 (2018)	 modelaron	 y	 optimizaron	 el	 lava-
do-desinfección	por	aspersión	de	 frutillas	 frescas	 cortadas	 con	APA	sobre	 la	
calidad	microbiológica,	nutricional	y	sensorial.	Además,	los	autores	evaluaron	














 En cuanto a la reducción de E. coli, los autores reportaron que, en el 








Tabla 3. Valores	 predichos	 de	 la	 reducción	 de	 aerobios	 mesófilos	 totales	
(rAMT),	mohos	(rM),	levaduras	(rL)	y	Escherichia coli	(rEcoli) después 
del	lavado-desinfección	por	aspersión	con	ácido	peracético	(APA)	de	
frutillas	frescas	cortadas.





60 0,4 1,3 1,8





60 0,8 1,8 2,0





60 1,1 2,8 2,2




obtenida,	pero	es	 aún	más	 importante	el	mantenimiento	de	esta	 reducción	
durante	el	almacenamiento.	Por	lo	tanto,	el	lavado-desinfección	por	aspersión	
















































Día 0 Día 7
Figura 1. Efecto	del	almacenamiento	a	2°C	sobre	frutillas	frescas	cortadas	ino-
culadas con E. coli	lavadas	por	aspersión	con	ácido	peracético	(APA).	
R11:	muestras	tratadas	con	1	mg/L		75	s;	RCP:	promedio	de	los	pun-





































































misoria	para	el	 control	de	 la	población	microbiana	y	 la	extensión	de	 la	vida	
útil	de	las	berries.	Es	escasa	la	bibliografía	sobre	la	aplicación	de	este	desin-
fectante	por	nebulización.	Oh	et	al.	(2005)	estudiaron	la	nebulización	de	APA	



































	 Por	 otra	 parte,	 Vaccari	 (2017)	 demostró	 utilizando	 el	mismo	diseño	












































	 Aparentemente,	 el	 H2O2,	 presente	 en	 la	mezcla	 sanitizante	 junto	 al	
APA,	o	sus	productos	de	descomposición	son	nucleófilos	fuertes,	los	cuales	se	
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las	 frutillas	nebulizadas	en	esas	 condiciones,	 almacenadas	a	2	 °C	por	7	días	
tuvieron	reducciones	microbiológicas	apropiadas	(de	~	1,3	log	en	AMT	y	LyM),	
buena	retención	de	compuestos	bioactivos	y	estabilidad	del	color.










tillas	 y	 zarzamoras	 enteras	por	nebulización.	 La	 inmersión	 y	 la	 aspersión	de	
frutillas	mínimamente	procesadas	con	soluciones	de	APA	produce	una	buena	
descontaminación	microbiológica,	 pero	 ciertas	 condiciones	 resultan	perjudi-
ciales	sobre	 la	calidad	sensorial	y	potencial	 saludable	de	 las	 frutas.	Esto	de-
muestra	 la	 necesidad	de	optimizar	 el	 proceso.	 Las	 concentraciones	óptimas	
obtenidas	en	la	inmersión	y	la	aspersión	de	frutillas	mínimamente	procesadas	
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